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Título: Espesantes. 
Resumen 
Espesar un líquido es una de las tareas básicas en la cocina y una parte imprescindible en la elaboración de los diferentes platos. El 
uso de espesantes está documentado desde la Antigüedad, el recetario romano Apicio sugería reducir líquidos o añadirles almidón 
de trigo, pan o yemas de huevo. Los cocineros han desarrollado fórmulas para obtener el espesor y la textura deseados. Se espesa 
para que las salsas queden adheridas a los alimentos al llevarlos a la boca, y los rodeen sin escurrirse por su falta de densidad o por 
su estado líquido. 
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Espesar un líquido es una de las tareas básicas en la cocina y una parte imprescindible en la elaboración de los 
diferentes platos. El uso de espesantes está documentado desde la Antigüedad, el recetario romano Apicio sugería reducir 
líquidos o añadirles almidón de trigo, pan o yemas de huevo. Los cocineros han desarrollado fórmulas para obtener el 
espesor y la textura deseados. Se espesa para que las salsas queden adheridas a los alimentos al llevarlos a la boca, y los 
rodeen sin escurrirse por su falta de densidad o por su estado líquido.  
Las aplicaciones de los espesantes en el mundo de la gastronomía son múltiples. La cocina tradicional cuenta con un 
sinfín de formulas. Y los cocineros están familiarizados con el almidón (maicena, tapioca y roux) y la gelatina. Los derivados 
de las algas ( alginato, agar-agrar y carragenato) se utilizan desde hace siglos en la cultura asiática y hoy en día se aplican 
de múltiples maneras en la cocina contemporánea.  
La gastronomía se amplía con nuevos ingredientes espesantes que llevan a cabo su función en increíbles condiciones y 
con mayor versatilidad. El cocinero dispone de los tradicionales y los nuevos a su alcance para espesar. 
Los líquidos tienen viscosidades distintas, los espesos se mueven más despacio. La viscosidad describe la resistencia de 
un fluido a moverse cuando se le aplican fuerzas transversales tangenciales, que empujan en direcciones opuestas junto a 
dos líneas paralelas. O sea que mide la facilidad con la que fluye un líquido. Los cocineros tradicionales miden de forma 
subjetiva como una salsa empapa el dorso de una cuchara. La viscosidad depende de la temperatura, a mayor 
temperatura menor espesor. Además algunos sólidos al agitarlos reducen su viscosidad. Por tanto la tarea del cocinero por 
controlar la viscosidad lleva a controlar la textura y la sensación en boca de los alimentos obtenidos a partir de un líquido. 
La finalidad de los espesantes es potenciar la viscosidad para producir la sensación en boca deseada (textura). La 
sensación directa en nuestras papilas gustativas que se genera al masticar y al liberar los vapores aromáticos y la 
percepción de los sabores de los alimentos depende mucho de la técnica espesante utilizada. El carácter neutro de los 
espesantes que no liberan sabor son los más interesantes porque espesan sin modificar ese parámetro de la elaboración.  
En la novelle cuisine, vertiente culinaria francesa, la rebelión  contra las salsas espesadas con harina fue causada por la 
liberación de sabor, y optaron por la reducción por evaporación del líquido como técnica espesante. A día de hoy  los 
cocineros pueden optar por aditivos espesantes neutros, como la goma xantana. Así el grado de espesor obtenido 
dependerá de las características y la concentración de partículas. 
Antes de elegir un espesante pensemos en el sabor de la comida a la que va añadido y el resultado deseado. Además de 
valorar: 
 La temperatura de servicio: fría, neutra o caliente. 
 La claridad: claro, transparente u opaco. 
 El grado de viscosidad: de muy fluida a casi solida. 
 El pH: alcalino, neutro o acido. 
 La liberación del sabor: lenta y duradera, rápida y efímera. 
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 La sensación en boca: cremosa, pegajosa, resbaladiza. 
 La sinéresis: el agua se separa de la mezcla con el alimento. 
Los espesantes tradicionales son: 
 La reducción del líquido rico en grasas, proteínas o jarabe. Concentración del solido por evaporación del líquido. 
 El almidón: harina, maicena, tapioca, arruruz, patata, kudzau y otras plantas. Absorben el líquido. 
 Las partículas de miga de pan, frutos secos, puré, especias y proteína. 
 La proteína con calor de la yema de huevo, el huevo entero, la gelatina, la leche y la sangre. 
 Método coagulante de la proteína de la soja y los lácteos fermentados. 
 La pectina con calor de la fruta. 
 La emulsión con aceite, mantequilla y agua. 
 La espuma de levaduras con calor, huevo entero, clara de huevo, leche y nata. 
MÉTODOS CONTEMPORÁNEOS PARA ESPESAR. 
La manipulación de las texturas es una de las principales técnicas de la cocina actual. La textura estará controlada para 
intensificar el placer y el disfrute de la comida. Para ello los espesantes deben afectar lo menos posible al sabor natural. 
La gama de espesantes del cocinero contemporáneo es múltiple y variada. Es vital conocer cada ingrediente, sus 
características y sus  aplicaciones en la cocina. La investigación, el desarrollo y la exploración han evolucionado nuestros 
aditivos espesantes, sus técnicas y sus aplicaciones. 
Los espesantes modernos son: 
 Almidón: pasta de almidón pregelatinizada, almidón pregelatinizado, almidon modificado. 
 Hidrocoloide (proteína o hidrato de carbono soluble en agua con capacidad para espesar) de base de frutas: 
pectina de alto metoxilo, pectina de bajo metoxilo. 
 Hidrocoloide de base de verduras: tapioca, harina de konjac, tejido de aloe vera, kudzu, raíz de malva y raíz de 
violeta. 
 Hidrocoloide de base marina: agar-agar, carragenato, alginatos sódicos, alginatos de propilenglicol. 
 Hidrocoloide modernos de base celulósica: metilcelulosa, carboximetilcelulosa, hidroxipropil-celulosa, 
hidroxipropil-metil-celulosa, celulosa microcristalina. 
 Hidrocoloide de base microbiana: goma xantana y goma gellan. 
 Goma de semillas: goma garrofin, goma guar, goma tara. 
 Goma exudada: goma arábiga, goma tragacanto y goma karaya. 
 Gel fluido tradicional: huevo y gelatina. 
 Gel fluido hidrcoloide: carragenano kappa e iota, agar-agar, gomas gellan. 
 Partículas: N-Zorbit, celulosa microcristalina, arcilla, dextrinas, hortalizas liofilizadas, isomalt, manitol, xilitol, 
trehalosa. 
 Enzimas: transglutaminasa, reacciones enzimáticas rápidas, pH de precipitación. 
 Emulsión: grasas y emulsionantes, agua. 
 Espumas y burbujas. 
 Reducción moderna: zumos atomizados, reducción al vacío, concentración por congelación, liofilización y 
concentración centrifuga. 
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